coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Velky steak sendvic

250 g kus RIB EYE STEAK

1 domadca ciabatta

2 lyzice ostrej horcice

2 lyzice domacej majonézy

I ¢Cervena cibul'a

vel'a nasekanej pazitky

1 hlavka kuceravého Salatu

2 misité paradajky

sol’, Cerstvo mleté ¢ierne korenie

olivovy olej

Ciabattu pozdiZne rozrezte a obe strany vydatne potrite horéicou. Idelna je ostrejsia. Na spodnt
stranu uloZte natrhany umyty a osuseny kuceravy Salat, platky cibule a paradajok.

Rib eye steak si pripravite nasledovne: steak vyberte minimalne polhodinu pred pripravou z
chladnicky. Rozpal'te panvicu, ale bez tuku. Miso osol'te a okorente, potrite olivovym olejom.
Opekajte na panvici z kazdej strany asi 4 mintty. Samozrejme Cas pripravy si mozete
prisposobit’ podla toho, aku ipravu misa preferujete. My sme sa rozhodli (ked’ze Miska ma
radsej prepecenejsie méso) pre medium well Gpravu. Steak po vybrati z panvice nechate
odpocivat’, idealne pod alobalom alebo prikryté v rare vyhriatej na sto stupiiov asi 10 minut.

Miso narezte na tenké platky a uloZte na sendvi¢. Stavu, ktord z misa vytiekla prilejte na
sendvi€ tiez. Na zaver doprajte sendvicu poriadnu porciu vasej domacej majonézy. My sme na
méso pridali aj vel’a pazitky.


http://www.coolinari.sk/domaca-ciabatta/
http://www.coolinari.sk/domaca-ciabatta/

